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El actual análisis denominado “Estudio de la oferta y requerimiento para la elaboración de 
una bebida energizante a base de maca- Lepidium Mayenii en la Universidad Tecnológica del 
Perú- Campus Chiclayo”, este presente el cual se elaborará a base de maca amarilla, la cual 
se desarrolla en las altas mesetas andinas del Perú en altitudes hasta de 4.400 msnm. Dicha 
mercadería que se ofrecerá nos permite obtener una opción nutricional, ante los productos 
llamados bebidas “energizantes” de esta forma son apreciados como estimulantes, en 
relación a este producto el cual contendrá vitaminas y nutrientes positivos para la salud.  
La investigación cuenta con un mercado meta, el cual son las personas de la Región 
Lambayeque, donde acepten la consumición de la bebida energizante hecha con maca, 
teniendo en cuenta dicho fragmento numeroso, atractivo y útil para transformar, por lo cual 
es necesario la fabricación de un moderno producto que permita lograr la satisfacción de cada 
una de lo que necesita una comunidad, y de esta manera salir de lo común, y de los productos 
que existen en el mercado. Asimismo, mediante el estudio de mercado, se logró analizar las 
bebidas ya posicionadas en el mercado, así como aumentar la resistencia física, en la cual 
provee reacciones más rápidas y aumenta el estado mental para impedir la somnolencia, 
proporcionando percepción de bienestar, incitando el metabolismo.  
Su elaboración se realizó en los establecimientos de la Universidad Tecnológica del Perú, 
contando con las máquinas y equipos adecuados, definiendo su organización, la estructura 
de la empresa, así como la cantidad de personal que se empleará en la producción de 
grandes cantidades. Además, se evaluó desde el punto de vista técnico, para determinar su 
viabilidad. 
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La actual investigación es para producir una bebida energizante a base de Lipidium Mayenii-  
maca - la cual será realizada a nivel de laboratorio de la universidad tecnológica del Perú 
campus-Chiclayo, de tal manera se determinará cual es la mejora de esta. 
Según Sánchez; García; Sánchez; Ramón; Romero (2015) mencionan, “Las bebidas 
energizantes elaboradas especialmente de materia prima natural, que son promovidas como 
la manera de aliviar la fatiga, mejorando el rendimiento físico en el trabajo, estudios, deporte, 
etc. e incitar las capacidades cognitivas, para el cual los consumos de estas se han 
incrementado en los adultos y jóvenes” 
La maca conocida también como maino, siendo nativa perteneciente de la sierra central del 
Perú, tubérculo que funciona del modo ayudante nutricional en personas, que padecen de la 
enfermedad de tuberculosis, VIH, leucemia, anemia, etc. Asimismo, la raíz presenta entre el 
13 y 16% de proteínas, también tiene gran presencia de potasio (K), calcio (Ca), fósforo (P), 
azufre (S), magnesio (Mg) y, el fierro (Fe), sodio (Na), cloro (Cl) y zinc (Zn).   
Según Gonzáles y Villaorduña (2016) en su estudio manifiesta que “La maca disminuye los 
diversos grados de azúcar en el cuerpo y consumirlo se hace referencia a la reducción de la 
presión arterial y a un mejor puntaje en la salud” asimismo otros estudios, logran demostrar, 
que el consumo a corto, largo plazo no se muestra toxicidad tanto in vivo como in vitro… 
Se elaboró esta bebida con el propósito de contribuir al consumo de una bebida energética 
no toxica donde las poblaciones juveniles o adultas que lo ingieran no tengan ningún 
problema en la salud, principalmente en al sistema nervioso, ya que el principal componente 
es la maca, siendo esta un tubérculo con propiedades muy beneficiosas.  
La investigación se tuvo como objetivo general analizar la oferta y demanda para la 
elaboración de una bebida energizante a base de maca-lepidium mayenii en la Universidad 
Tecnológica del Perú – Campus Chiclayo, con los objetivos específicos elaborar el estudio de 
la oferta y demanda, realizar un estudio de comercialización y análisis de precios, determinar 
el tamaño de la planta industria y encontrar su localización posterior, realizar el estudio técnico 
del proyecto, en la que deberá responder a la siguiente formulación ¿La oferta y demanda 







Literatura y teoría sobre el tema  
Celis (2017), en su investigación denominada “Análisis de la consumición de bebidas 
energizantes también la causar que se asocia a la consumición de bebidas alcohólicas en 
estudiantes de medicina de una Universidad Privada Antenor Orrego- Perú”, siendo el 
propósito en general establecer si es factible la consumición de las bebidas energizantes,  en 
donde se considere los factores asociados al uso de bebidas alcohólicas en estudiantes de 
medicina en la Universidad Privada Antenor Orrego, emplea el método de contrastación del 
estudio observacional, analítico, transversal y prospectivo. Tuvo como resultado de 214 
alumnos, el 65.6% adquieren bebidas energizantes, de una muestra de 326 alumnos el 79.4% 
consumen bebidas alcohólicas y el 60.1% consumían ambas bebidas de una muestra de 196 
estudiantes. Concluye que la consumición de bebidas energizantes es una causa agregado 
al uso de bebidas alcohólicas en alumnos de medicina. Finalmente se recomienda la 
propagación de información en los estudiantes a través de charlas las cuales indiquen las 
consecuencias de consumo constante de bebidas energizantes y alcohol.  
Rojas (2017), en su investigación denominada “Análisis de la consumición de bebidas 
energizantes y fascinación en adolescentes universitarios de la Universidad Privada de 
Huancayo Franklin Roosevelt -Perú”, tuvo como propósito de evaluar la consumición de 
bebidas energizantes y sobre el éxtasis en jóvenes universitarios desarrollo en la Universidad 
Privada de Huancayo, empleando el método de estudio descriptivo, prospectivo y transversal 
de nivel básico. Obtuvo como resultado que los jóvenes que adquieren estas bebidas es el 
31% entre las edades de 18 y 20 años, además que la frecuencia del uso de éxtasis es el 
3%. Concluye que el consumo de esta bebida en la población universitaria se establece entre 
3 a 4 veces al mes. Finalmente se recomienda a los estudiantes comunicar de manera 
trascendental el contenido de estas bebidas ya que su consuma va en aumento. 
Ronceros y Armando (2016), en su investigación denominada “Estudio de viabilidad en la 
instauración de una fábrica productora de bebida energética gasificada a base de maca 
negra, hoja de coca y arándano” desarrollado en la Universidad de Lima-Perú, tuvo como 
propósito analizar la viabilidad para el mercado medio ambiental, social, legal, técnica, 
económica, asimismo la economía y de esta manera instaurar una fabrica productora de 
bebida energética gasificada a través de maca negra, hoja de coca y arándano dirigido al 
mercado local, empleó una metodología descriptiva con diseño no experimental, en el cual 
se utilizó como método de contrastación del estudio de ranking de factores tanto a nivel de 
macro y micro localización. Asimismo, se concluye que el proyecto es viable, en términos 
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económicos. Finalmente se concluye que invertir en una planta de esas características es 
realizable. 
Payano (2010), en su investigación “Análisis de la determinación para la aceptación  y 
digestión de la galleta de cereal de trigo con reemplazo parcial de harina sucedánea de maca, 
en la Universidad Nacional del Centro del Perú, en la provincia de Junín ” tuvo como propósito 
analizar la cantidad adecuada de la harina sucedánea de maca, con la adición en la galleta 
de trigo, a través de la valoración sensorial y la digestión de la galleta con más acogida, 
empleando el procedimiento de fabricación de galleta fue el combinado I, combinado II, 
combinado III, laminado, cortado, horneado, enfriado y empacado, estableciendo seis 
tratamientos (Tn) de 5%, 10%, 15%, 20%, 25% y 30% para el reemplazo de harina de maca 
por harina de trigo, empleó una metodología descriptiva cuasi experimental, la cual logra 
obtener como resultado que de los seis tipos de galletas analizadas, se obtuvo como 
resultado que de los seis tipos de galletas analizadas, la que más acogida tuvo fue la de 30% 
de harina de maca, en base al color, olor y calidad en similitud a la galleta convencional. El 
análisis de la digestión del muestrario con mucho más éxito es T6 (30% de harina de maca y 
70% de harina de trigo) obteniendo como resultado 87.45% de digestibilidad. La galleta 
optada por los estudiantes es de 131% y en adultos es de 170%. Concluye que dicha 
combinación preferida fue de 30% de harina de maca y de 70% de harina de trigo, finalmente 
esto recomienda reemplazar la harina de trigo con la harina de maca hasta un grado de 30%, 
ya que la alteración de sabor no es alterada al sabor de las galletas. Hacer otras indagaciones 
y de esta forma unir con distintas harinas en galleta de maca y lograr una mejoría de la calidad 
proteínica y ejecutar una serie de estudios de primacía en comunidades que nunca 
consumieron maca. 
Vargas (2010), en su investigación relacionada con “Realizar una elaboración de una bebida 
instantánea a base de cañihua (Chenopodium pallidicaule Aellen) con MACA (Lepidium 
meyenii Walp) extruida” En La Universidad Nacional de Altiplano - Puno, cuyo objetivo general 
fue producir una bebida instantánea en base de la harina de Cañihua y Maca extruida, Se 
utilizó el método score químico; con una metodología analítica experimental, obtuvo   como 
mejor formulación con: 50% harina extruida de cañihua, 20% harina extruida de maca y 30% 
de leche en polvo entera, obteniendo un cómputo químico de 94.99%., análisis sensoriales 
en panelistas semi-entrenados. 
La bebida óptima en polvo fue caracterizada al someterla a los análisis químicos: 2.90% de 
humedad, 15.20% de Proteína, 7.30% de extracto etéreo, 2.31% de fibra cruda, 1.20% de 
ceniza y 71.09% de Extracto Libre de Nitrógeno, Análisis biológicos: Valor Biológico fue 
58.95% y análisis microbiológico: Max.07 x 10 -1 UFC/g de Mesófilos aerobios viables, Menor 
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de 10 -1 UFC/g de Numeración de Staphiloccoccus Aureus, Máx. 10 x 10 -1 UFC/g de 
Numeración de Mohos y Levadura, con una metodología experimental descriptiva, finaliza 
que los efectos de los tratamientos son iguales, debiendo a asignarse las diferencias 
numéricas entre promedio de las calificaciones a fluctuaciones producidas por el azar o por 
el muestreo, por último, se recomienda que producto puede aprovecharse para el consumo 
en población de jóvenes y adultos como suplemento energético también establecer pruebas 
con más parámetros establecidos, en el proceso de extrusión de alimentos para confrontar 
cambios químicos y físicos. 
Guerrero (2017) en su investigación relacionada con “Análisis del establecimiento de la 
frecuencia y grado de consumo de las bebidas estimulantes y/ o energizantes y su asociación 
con posibles efectos tóxicos sobre la salud y cambios de conducta de los adolescentes 
mayores escolarizados” EN UNIVERSIDAD DE CUENCA. Tiene como propósito en general 
establecer la Asociación de la Frecuencia y Nivel de Consumo de Bebidas Energizantes con 
los Efectos Tóxicos Sobre la Salud y Cambios de Conducta en los adolescentes.  Utilizo como 
método y análisis básicos, representativo, prospectivo, transversal, cuantitativo y de 
asociación (analítico), en estudiantes de nivel secundario  y superior con la utilidad de un 
cuestionario. Obtuvo como resultados que 75% de la muestra han logrado consumirse esta 
clase de bebidas, el 97% conoce de estas, no obstante, esto logra que solo un 34% reconoce 
los ingredientes y solo el 26% sus consecuencias, se consiguen con reiteración en la tienda 
62%, con una consumición de al menos una vez por semana o más de la semana 33% y 30% 
respectivamente. Un 25% confirmo combinarlas con alcohol, los distintos cambios fisiológicos 
que se dieron son aprovechamiento académico, deportivo, físico y de la concentración mental, 
percepción de satisfacción y reducción del sueño, así mismo son estadísticamente 
importantes y permiten asociarse con las variantes teniendo en cuenta factores de riesgo.  
Asimismo, concluye que la alimentación es una parte importante que estipula la salud de las 
personas, desempeñando un rol muy primordial a cerca de nuestro físico, crecimiento, la 
reproducción y rendimiento físico intelectual. Finalmente recomienda adaptar medidas 
dirigidas a comunicar la consecuencia de estas sustancias y limitar su consumo en 
poblaciones en peligro. 
Polonia (2015), en su investigación “Estudio de las Bebidas Energizantes: Composición 
Química y Efectos sobre el Organismo Humano” en la Universidad De Colombia, tuvo como 
propósito general el cual es Proyectar una Estrategia Didáctica para la Divulgación científica 
de los ingredientes que componen las Bebidas Energizantes y sus Consecuencias en los 
Consumidores. Utilizo como método de contrastación fue una prueba diagnóstica (encuesta), 
descriptiva no experimental, una conferencia y una encuesta de apreciación de la nueva 
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perspectiva de las personas, el cual se logró como resultado que el 84% de los estudiantes 
que han logrado consumir bebidas energizantes, el cual ya se torna un problema para la 
población, ya que perjudica al sistema nervioso de las personas menores de 14 años. 
Asimismo, concluye que los jóvenes que más consumen estas bebidas son los de 
instituciones públicas la mayoría menores de edad. Finalmente, recomienda que se 
sobrepongan más proyectos comprendiendo más segmentos sociales descubriendo así el 
consumo de estas bebidas. 
Burgos (2015), en su investigación relacionada con “Invención de una bebida natural 
energética y antioxidante a base de hojas de higo, en la ciudad de Guayaquil y poder hacer 
frente a la diabetes” en la Universidad de Guayaquil, cuyo propósito primordial fue Establecer 
el nivel de aprobación y consumo, de una bebida con una opción natural producida mediante 
la preparación de hojas de higo lo cual logre dar provecho a la salud de los consumidores. 
Utilizo como método estudios descriptivos mediante de varias encuestas, donde se logra 
saber el nivel de aceptación de la bebida natural, también se utilizó el método inductivo para 
llevar a cabo un análisis exhaustivo mediante encuestas. Obtuvo como resultado la 
aprobación de esta bebida. De tal manera concluye que la creación de una nueva bebida 
natural energética para afrontar la diabetes es una gran ocasión de negocio, también revelo 
que el 76% de la población les gustaría consumir una bebida de este tipo. Finalmente, 
recomienda comunicar a los agricultores para que no haya ningún problema en el abastes 
amiento de materia prima. 
Delgado y Gástelo (2015) en su estudio relacionado con "Análisis de la viabilidad instalación 
de una planta para la producción de bebidas isotónicas en Universidad Pedro Ruiz Gallo” 
Cuyo objetivo general fue ejecutar el análisis de viabilidad para instalación de una planta para 
la elaboración de bebidas isotónicas. Emplea una metodología experimental no experimental. 
Utilizó como método el estudio de mercado, ubicación geográfica y un análisis técnico. Obtuvo 
como resultados que hacia el año 2024 se va a poder elaborar 315 374 millones de litros y el 
tamaño de planta requerido tiene un proporcional a 12 millones de litros por año que 
representa un 16.7% de lo que se solicite lo cual genera una insatisfacción proyectada. Se 
precisó que la localización de la planta se dará en la ciudad de Chiclayo en un área de 1 
563.85 m2, en la cual hay 1 225.50 m2 de área techada y 338 m2 de área libre y del estudio 
se estableció que, en los procesos para alcanzar una bebida isotónica, siendo los principales 
sabores tropical 30%, mandarina 25%, lima-limón 18%, mora 15% y menta 12. %. La 
inversión inicial es de $835 312 dólares, el costo de producción de $0.2327 dólares por botella 
de 500. Finalmente se sugiere hacer una modelo de encuesta a los individuos que ejecuten 
deportes y de esta manera informar a través del registro de consumición e inclinación de 
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compra de una marca nueva en el mercado, también Incitar el deporte en las instituciones, y 
de esta manera obtener mucho más demanda en el mercado de bebidas isotónicas. 
Pérez (2018), en su investigación relacionada “Planteamiento y valoración de un componente 
nutricional en polvo a base de maca (Lepidium meyenii), maíz (Zea mays) y quinua 
(Chenopodium quinoa Willd) mediante extrusión” En la Universidad Pedro Ruiz Gallo, cuyo 
propósito general fue plantear y valorar un componente nutricional en polvo a base de maca 
(Lepidium meyenii), maíz (Zea mays) y quinua (Chenopodium quinoa) mediante el proceso 
de extrusión. Empleó una metodología descriptiva no experimental, utilizó como método la 
valoración de cinco formulaciones: proximal, energético, sensorial, microbiológico, índice de 
solubilidad (ISA), índice de absorción de agua (IAA) y tamaño de partícula. El resultado de la 
formulación fue: una composición de maca, maíz y quinua de 15%, 60% y 25% 
respectivamente. En el análisis proximal y fisicoquímico se logró 7.7% de humedad, 11.7% 
de proteína, 73.1% de carbohidratos totales, 5.1% de grasa, 384.8 kcal/100g de energía, 0.58 
de ISA, 4.03 de IAA y 206 µm de tamaño de partícula significando un producto de buena 
calidad. En el análisis sensorial el puntaje promedio es de 7.6 simbolizando una categoría 
aceptable, por último, en el análisis microbiológico los valores están dentro de los límites 
permisibles según NTS N°071 MINSA/DIGESA siendo apto para el consumo. Finalmente Se 
demostró que la quinua y la maca son extraordinarias opciones para ser usadas en productos 
extruidos de gran aportación nutricional. 
Díaz (2017) en su investigación relacionada con “Estudio in vitro del efecto de dos bebidas 
energizantes sobre la resistencia adhesiva en esmalte dentario” En la Universidad Señor de 
Sipán - Perú, cuyo objetivo general fue comparar el efecto que producen las bebidas 
energizantes Red Bull® y Volt® sobre la resistencia adhesiva in vitro en esmalte dentario 
dentro de siete y catorce días. Se utilizó como método experimental, prospectivo, longitudinal, 
comparativo. Se obtuvo como resultado que la bebida energizante Red Bull® reduce 
significativamente la resistencia adherente a esmalte dentario a los siete y catorce días (p< 
0.05), la bebida energizante Volt® reduce notoriamente y de manera importante la resistencia 
adhesiva a esmalte dentario a los siete y catorce días (p< 0.05). se concluyó que las bebidas 
energizantes Red Bull® y Volt® tienden a reducir de manera muy importante la resistencia en 
esmalte dentario. Finalmente, se recomienda ejecutar estudios con un número más elevado 
de bebidas energizantes y de días de prueba, además evaluar su efecto a mayor tiempo de 
exposición, también hacer un estudio sobre concientización del consumo indiscriminado de 
bebidas energizantes. 
Jacuve (2018) en su estudio relacionado “Fabricación y promoción de un energizantes a base 
de insumos Naturales- Kallpa”, desarrolla el estudio con el propósito de lograr una mejora en 
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la existencia de vida de los individuos y logren que se culmine su rutina diaria, sin que se 
perjudique la salud, brindando una bebida energética, elaborada a base de insumos 
naturales, considerando que es un proyecto poco novedoso, o una alternativa que se le brinda 
al público y esta manera logra obtener una mejoría en la existencia de vida. En donde las 
bebidas energizantes de manera generales que son consumidos por los alumnos, taxistas y 
otros, que en la actualidad los mercados abundan bebidas energéticas con alto contenido de 
Taurina. 
 
se realiza el siguiente estudio con la necesidad de lograr una mejora en la existencia de vida 
de los individuos y logren culminar su rutina diaria sin perjudicar su salud, brindando una 
bebida energética elaborada a base de insumos naturales, siendo un proyecto no novedoso, 
o una alternativa que se le da al público y de esta manera lograr obtener una mejoría en la 
existencia de vida. Siendo que las bebidas energéticas de manera general son consumidas 
por: Alumnos, taxistas y otros, y en la actualidad en el mercado abundan bebidas energéticas 
con alto contenido de Taurina. 
La Maca: 
La elaboración de la Maca ha ido acrecentado a unos grados bien altos tras los estudios de 
un conjunto de especialistas los cuales han conseguido comprobar las características de la 
Maca como comida y sus buenos efectos en la fecundidad. La maca es alimento excelente, 
beneficioso, da energía, reconfortante y es un estimulante natural, el cual está permitido que 
lo consuman niños, jóvenes, adultos y ancianos. 
La Maca, Lepidium meyenii, es una especie nativa de los Andes Peruanos la cual se cultiva 
en la parte principal de la zona de la meseta de Bombón, en el departamento de Junín, entre 
los 3 700 y 4 500 msnm, esta región la cual tiene un clima agreste y bajas temperaturas 
extremas. Distinguida y utilizada desde tiempos precolombinos primordialmente como una 
planta medicinal y/o alimenticia, la medicina tradicional peruana hace mención de sus 
principales propiedades como estimulante de la reproducción y energizante o revitalizadora 
(León, 1964; Tovar, 2001). 
 
Numerosos trabajos han descrito ampliamente la morfología externa de esta planta (León, 
1964; Tello et al., 1992; Chacón, 1990; Obregón, 1998). La maca descrita morfológicamente 
como una planta representativa de la puna andina, de porte arrestado, y tiene una corona de 
hojas basales que emanan por encima de un eje carnoso en el suelo. El cultivo es estimado 
bianual y da una parte vegetativa por la cual se produce el crecimiento y expansión del órgano 
de reserva y una fase reproductiva, caracterizada por la producción de flores y frutos. Sin 
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embargo, durante los años de condiciones climáticas favorables (ausencia de heladas y 
abundante humedad) las plantas pueden completar su ciclo reproductivo en un año (Quiroz y 
Aliaga, 1997). Desde el punto de vista taxonómico, la maca, única representante de la familia 
Brassicaceae cultivada en la Puna, fue primeramente determinada como Lepidium meyenii 
Walpers (Obregón, 1998). 
 
Ficha Técnica de la Maca 
 Nombre Científico: Lepidium Meyenii Walp 
 Familia: Brassicaceae 
 Clase: Magnoliophyta 
 Reino: Plantae 
 División: Magnoliophyta 
Procedencia: Sembrada. La maca se desarrolla en las altas mesetas andinas del Perú en 
altitudes hasta de 4.400. 
Distribución geográfica: La maca se cosecha en los Andes de distribución disminuida, lo cual 
limita al medio ambiente sui y puna de los lugares de Junín y Cerro de Pasco en Perú a una 
altitud superior a 3,500 msnm y muchas llegando a los 4,450 msnm en los Andes Centrales 
del Perú. 
Disposición: La maca esta apta para la consumición en los meses de junio, julio y agosto 
(Minagri, 2016, párr. 10). 
a. Morfología y Botánica de la Maca 
La Maca es una mata autógama, cleistógama, la cual tiene una parte fértil de 5 meses y con 
un florecimiento el cual dura dos meses. 
Raíz: (hipocolito), de forma globosa redondeada. Este contiene colores los cuales se 
modifican desde el amarillo claro con tamaños de 3-6 cm. La raíz es lo principal en la 
elaboración de productos.  
Tallo: Pequeño y tiene poca visibilidad, como el de la zanahoria o el del rábano. 
Hojas: Compuestas con una vaina ensanchada, pecíolo largo con la cara superior aplanada. 
Limbo compuesta que tiene un largo aproximado 6 a 9 cm. 
Fruto: Silicua, generalmente amagrinado. Con una sola semilla en cada celda, ovoides de 





 Figura. 1. Siembra de la maca 








Figura. 2.    Cosecha de la maca 
Fuente: Inkanatura Import Export SL 
 
METODOLOGIA EMPLEADA 
El presente proyecto de inversión tiene como metodología de investigación tipo semi-
experimental, ya que tendría como finalidad identificar, conocer y comparar los diferentes 
hábitos de consumo de bebidas energizantes en personas a nivel regional - Lambayeque de 
entre 18 y 45 años de edad. 
Semi-experimental, ya que brinda una propuesta de solución a una oportunidad de negocio 
en base a datos históricos y actuales. 
La comunidad “Es el grupo de personas los cuales poseen algunas particularidades o 
cualidades que son las que quiere estudiar. En el momento que se saben el número de 
personas que por lo que está compuesta, de esta forma hablamos de población finita y 
cuando no se conoce su número, se habla de población infinita…” (Icart, M, Isaz, G & Pulpón, 
A, 2006 p. 55), para esta investigación la población serán todos los consumidores de bebidas 







Tabla 1.Operacionalización de variables 
Variables Dimensión Indicador Instrumento 
Oferta y demanda 
Oferta Sabor, aroma y aceptabilidad 
Fichas de pruebas 
Revisión de base 
de datos, métodos 
de proyección. 
Revisión de base 
de datos, métodos 
de proyección. 
FODA, PEST 
Demanda Índice del consumo 
Precio Índice de producción 
Comercialización Canal de distribución 
Localización de la 
planta 
Macro localización 
Proximidad a las materias primas 
Cercanía al mercado 
Disponibilidad de mano de obra 
Abastecimiento de energía 
Abastecimiento de agua 
Servicio de transporte 
Terrenos: 
Micro localización 
Disponibilidad de materia prima 
Distancia al mercado 
Disponibilidad de mano de obra 
Servicio de agua, luz y desagüe. 




Proceso productivo  
Materias primas y suministro  
Programa de producción y capacidad de la 
planta  
Balance de Materia y/o Energía  
Distribución de planta (plano de 
distribución)  
Recursos humanos.  
Organización y 
administración 
Descripción de la 
Empresa  
Descripción del sistema de producción.  
Materiales e Insumos (todos los tipos, 
clasificaciones, características, y costos).  
Proceso de producción  
Fuente.  Elaboración propia 
Sin embargo el siguiente estudio se utilizará las técnicas de revisión de base de datos, 
métodos de proyección, las cuales se detallan en la siguiente tabla: 
La tabulación se realizará mediante el uso de tablas y gráficos estadísticos ordenado por 
preguntas, utilizando el software Excel. Los análisis de los datos consistirán en la elaboración 
de las operaciones en las que el autor sometió los datos, interpretado por indicadores. 
Utilizando los indicadores de tendencia central: Media, Mediana y Moda, con el software Excel 





Resultados encontrados  
I. Estudio de Mercado 
b. Descripción del producto: 
En el mercado las bebidas conocidas como "energizantes", que, conforme sus 
proveedores, las cuales están establecidas y de esta forma "aumentar la resistencia 
física, lo que permita suministrar lo más rápido y acrecentar la situación mental (evitar el 
sueño), suministrar una percepción de satisfacción, incitar el metabolismo.  
Sin embargo, de la estimulación que se elabora, originan un estado de alegría y de esta 
forma logra permanecer activo por muchas horas. Los componentes principales de la 
mayoría de esta bebida energizante son: concentrado de maca, agua, aditivos, azúcar, 
jugo de naranja, sorbato de potasio, colorante, conservante, cafeína, taurina. No obstante 
estas sustancias son de base vegetal. Muchos de estos requerimientos son clasificados 
como "adaptógenos" (ayudan a la normalización de funciones de sistemas del cuerpo 
alteradas por la tensión), mayormente es utilizada por los deportistas. 
c. Usos y beneficios 
Las bebidas energizantes hechas naturalmente desaparecen el agotamiento y mejora 
el estado de ánimo de los individuos. Dichas bebidas o componentes naturales logran 
ofrecernos aprovechamiento lo más rápido o través del consumo de forma regular de 
los mismos, lo cual la energía permite una mejoría con hábitos saludables, entre ellos 
se tiene a los beneficios principales: 
- Produce aumento de energía.  
- Acelera el metabolismo. 
- Incremento de rendimiento. 
- Produce una hidratación rápida. 
- Retarda la aparición del cansancio. 






Fuente: Perú - info 
En la presente Tabla N°2 presenta el valor nutricional de la maca- Lepidium Mayenii Walp, 
que refleja que es un excelente tubérculo con principios activos que sin embargo tienen un 
Componentes Cont. Promedio 
Humedad 15.30% 
Proteínas 14.00 g 
Grasa 1.60 g 
Carbohidratos 64.4 g 
Cenizas 5.00 g 




gran contenido de calcio y fósforo, minerales necesarios para la constitución de nuestros 
huesos, que está dentro de su contenido selenio y magnesio. Siendo que es necesario para 
revitalizante. 
 
Figura. 3.Disponibilidad estacionaria 
                 Fuente: Promperu 
En la Figura N°1, se puede apreciar que durante los doce meses del año; solo en los meses 
de junio hasta agosto empieza la cosecha de la maca, por lo tanto, proviene de nuestra sierra 
alto andina del centro del Perú. Su cultivo se remonta a culturas pre incas. 
 
Figura. 4. Distribución geográfica 
Fuente: Promperu 
Como se aprecia en la Figura N°02, en los lugares donde proviene la maca como materia 
prima principal es en Junín, Pasco, Huánuco, Huancavelica y Ayacucho, por lo tanto, 
pertenece a la sierra del Perú.   
 
  









d. Análisis Macro económico (Matriz Pestelc, FODA) 
FODA 
Siguiendo el esquema de la matriz FODA, se analizará las Fortalezas, Oportunidades, 
Debilidades, Amenazas de la bebida estimulante a base de maca, en la cual se detalla 
lo siguiente: 
 Tabla 3.  Matriz FODA de la bebida energizante 
Fuente. Elaboración propia  
En el estudio de la matriz FODA, en el cual destacan las principales fortalezas que el 
presente proyecto, debe aprovechar, para lograr surgir y posicionarse en el mercado como 





▪ Producto natural 
▪ Recipiente (lata) de 250 ml: Esto logra 
preservar la mejor calidad de la bebida, y de 
esta forma resaltamos que posee un abre 
fácil que logra beber dicho energizante en el 
momento que deseemos. 
▪ Alto contenido nutricional 
▪ Contiene vitaminas esenciales 
Debilidades 
 
▪ Poca variedad de sabores 
▪ Captar nuevos consumidores 
▪ Creciente tendencia por productos 
naturales. 
▪ No Tenemos variedades de 
sabores. 
Oportunidades 
▪ Aceptación en el mercado de bebida 
energizantes. 
▪ Capacidad adquisitiva de las personas de 
nivel socioeconómico.   
▪ Los que consumen quieren lograr un mejor 
nivel de existencia, y de esta forma quiere 
nutrirse de forma sana y con productos 
naturales. 
▪ En los últimos meses ha incrementado el 
consumo por parte de la juventud y adultos 





▪ Competidores nuevos 
▪ Cambios de precio en la materia 
prima. 
▪ La principal amenaza es la guerra 





Situación política legal: 
El Perú tiene el óptimo entorno macroeconómico de América Latina, de acuerdo a un 
análisis del semanario Latín Business, asegura al pueblo como un buen tercer país para 
realizar negocios debido a que la globalización, competitividad y el nivel tecnológico se 
encuentra en un mejor nivel. (Lira Segura, s.f.) 
Situación económica: 
El riesgo que abundan en el país de Perú, se encuentra cuantificado por el spread Embig, 
bajó a 123 puntos al 3 de abril del presente año, permitiendo que la manifestación de la 
estación mínima entre las importantes economías de América Latina. Analiza el riesgo del 
país en promedio de las economías emergente, con un total de 363 puntos, en donde el 
indicativo del Perú, que es casi la tercera parte del dicho nivel y es menor a sus pares de 
la Alianza del Pacífico (Chile, Colombia y México); y también de economías grandes de la 
región (Brasil y Argentina). 
Situación socio cultural: 
El Perú está localizado en el puesto 49 de 133 estados estudiados en el Índice de Progreso 
Social, un análisis que dimensiona la competencia que posee una comunidad de 
complacer las exigencias básicas de su comunidad, asentar los orígenes y bases y esto 
permita que los ciudadanos acrecientan su mejor existencia de vida y, procrean las 
condiciones y oportunidades para que alcancen todo su potencial. 
Debido a ello, el Perú aumento en valor de ventas un 17% del consumo de bebidas 
energizantes con algunas virtudes que neutralizan o disminuyen el cansancio de las 
personas. 
Aspecto tecnológico: 
Proyectándonos a un tiempo posterior, se podría decir que en el 2020 muchas de las 
empresas lograran estar más consolidados en la utilización de las tecnologías de 
información. Esto permite que las más altas direcciones de las compañías logran tomar 
las decisiones adecuadas y aceptan la transformación digital, las empresas peruanas 
darán un gran salto y esto no lo limita en la incorporación de tecnología. Así mismo 
tenemos el tema de transformación de las compañías en sus procedimientos que permiten  
de la cadena de suministros con tecnología. Esto es algo que se está dando el boom en 
las empresas. 
Aspecto religioso: 
En tal aspecto nos permite haber heredado desde la conquista, el cual, en su mayor parte 
es un país católico (más del 75% de la población), los especialistas no se ponen de 
acuerdo en el momento en el que tienen tomar decisiones sobre dos religiones que son 
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distintas en un procedimiento de unión o de un paralelismo de creencias. Sin embargo, 
hoy en día entre el 75 y el 81,3% de la comunidad se reconoce como católica, los rituales 
y ceremonias practicadas en el Perú tienen una influencia española e indígena 
Aspecto ecológico y ambiental: 
Perú está dentro de los países con más pluralidad ecológica en el mundo, provisto de un 
gran y diverso territorio con una gran numerosidad de recursos naturales. Así mismo, los 
recursos naturales los cuales no se han utilizado para hacer progresar una economía fuerte 
y de muchas variaciones. En vez de eso, por medio de su historia, ha habido un patrón el 
cual ha establecido un recurso desata un gran acogimiento financiero que se da de forma 
rápida y lo cual continua por la disminución de los recursos. 
a) Análisis de la demanda  
Durante los últimos años al Perú han llegado recientes productos al mercadeo, en los 
cuales están las bebidas energizantes. Dichas las mencionadas han captado un 
vertiginoso acrecentamiento en los establecimientos peruanos desde que llego en el año 
2001, esto es consumido primordialmente por deportistas y jóvenes estudiantes; los 
cuales son cautivados por los beneficios del producto como; acrecentar la resistencia 
física, incrementar el estado de alerta mental, proveer percepción de bienestar y ayudar 
a la eliminación de sustancias nocivas para el organismo, lo han incluido dentro de sus 
hábitos de consumo. 
 
Figura. 6. Consumo de bebidas energizantes en el Perú 
Fuente: Euromonitor 
Según la Figura N°06 podemos decir que las distintas bebidas energizantes las cuales son 
productos que poseen muchos años colocados con bastante éxito en mercado a nivel 
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internacional, sin embargo, su contribución en nuestro país es nueva, la sociedad de Perú 
se ha visto inmiscuida con gran aceptación de los energizantes. 
Identificación del mercado  
El Mercado es especificado, conforme: Bouquer el, “grupo de ofrecimientos y 
requerimiento relativo a un bien establecido”, en otras palabras, es decir, con respecto a 
la existencia de un mercado, deben poseerse dos componentes primordiales: Los que 
ofrecen, y los que requieren, pueden ser productos o servicios. 
Para la identificación del mercado está fundamentado en una concurrencia específica con 
propiedades demográficas comunes y a la vez enfocadas un mismo fin el consumo de las 
bebidas energizantes. 
 
Figura. 7. Identificación de mercado 
El mercado meta serán las personas de la región Lambayeque, que acepten degustar la 
bebida energizante a base de maca, esta sección es muy atractiva y necesaria para 
mejorar, ya que se elaborará un nuevo producto que satisfaga cada una de sus 
necesidades y saliendo de los sabores convencionales que poseen los productos ya 
existentes el cual genera una consumición atrayente utilizando la maca en la elaboración 
de una bebida energizante. 
Demanda del producto  
Numerosos productos en la actualidad  continúan desarrollándose teniendo como 
ingrediente principal la maca cuyas propiedades nutritivas son inigualables por lo tanto uno 
de los productos atractivos en los jóvenes son las bebidas energizantes que se puede 
combinar con la maca y consumirse en todos los niveles y exportarse a varios países, por 
tal motivo con esta investigación se quiere identificar de qué manera se podría realizar las 
bebidas energizantes a base de maca sin alterar sus propiedades nutritivas. Esta bebida 
energizante al estar preparada a base de maca, le permite ser un producto 
respectivamente reciente en el mercado la cual no cuenta con un requerimiento histórico. 
Por lo cual se emplearán orígenes secundarios para valorarla. Datos de un Informe de 
Euromonitor mostrados en litros. 
MERCADO 












 Fuente: MINAGRI (Ministerio de agricultura) 
La producción nacional de bebidas energizantes, ha ido incrementando de forma lineal en 
dichos periodos, esto se puede apreciar en la tabla N°05, además se considera un nicho de 
mercado para lograr posicionar la nueva marca.  
 
Figura. 8. Consumo De Bebidas Energizantes  
Fuente: MINAGRI (Ministerio de Agricultura) 
 
Según la data del Ministerio de Agricultura, se destaca que la elaboración de bebidas 
energizantes, lo cual respecta a los últimos años, han ido en aumento, considerándose una 
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En el análisis de la industria de productos alimenticios y bebidas del periodo 2016-2017, se 
tiene que las bebidas energizantes, reduce su producción para el año 2017, debido a diversos 























Chocolates kg 40088339 40439618 
Caramelos kg 16384565 16339971 
Manteca de Cacao kg 2073444 2070014 
Toffe kg 1091876 1114814 
Bombones kg 1338573 1382019 
Postres instantáneos lt 10707602 10522030 
Sillao lt 8515605 8868114 
Mejoradores para masa kg 3283573 3353815 
Elaboración de bebidas    
Piscos lt 4190897 4218399 
Vinos lt 11135486 10862037 
Cerveza lt 1360119923 1368914,013 
Bebidas gaseosas lt 1956647409 1899320642 
Aguas lt 970707015 978259066 
Refrescos (liquido) lt 117691715 124089700 
Bebidas energizantes lt 165272622 141293296 
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Tabla 6. Producción agropecuaria, según principales productos 2011-2017                            
 
Fuente: INEI Sistema Estadístico Nacional compendio 2018 
Según la Instituto Nacional de Estadística e Informática, informa que la producción de la 
maca, conforme ha ido transcurriendo los años ha ido en aumento, considerándose una 
fortaleza, para encaminar el proyecto.   
e. Características del Consumidor: 
En lo antiguo, el que consumía estaba determinado un sencillo receptor que el proveedor da. 
Asi mismo, dicho término restringe más la noción de consumidor que, asi como también 
determina de qué manera se consume dicho producto, sino que también establece cómo, 
cuándo y dónde hacerlo. 
En este caso nuestro consumidor son personas las cuales requieren un estímulo para seguir 
con su día a día, para tener un alto rendimiento. Tanto jóvenes como adultos consumen 
regularmente de 1 a 2 bebidas energizantes a la semana, para no tener sueño y así seguir 
con su rutina diaria, ya que ellos buscan un efecto ergogénico que les permita realizar 
Principales Productos 2011 2012 2013 2014 2015 2016 
Subsector Agrícola       
Industriales       
Caña de azúcar 9884,9 10368,9 10992,2 11389,6 10211,9 9832,5 
Café 331,5 320,2 255,9 222 251,9 277,8 
Uva 296,9 361,9 439,2 507,1 597,9 690,0 
Aceituna 73,1 92,5 57,8 151,9 38,4 56,2 
Cacao 56,5 62,5 71,8 81,7 92,6 107,9 
Algodón 122,0 111,0 82,6 92,5 70,2 45,4 
Cereales       
Arroz Cascara 2624,5 3043,3 3046,8 2896,6 3151,4 3165,7 
Quinua 41,2 44,2 52,1 114,7 105,7 79,3 
Avena de grano 12,0 13,4 13,3 14,7 15,9 20,8 
Tubérculos       
Papa 7072,5 4474,7 4569,6 4705,0 4715,9 4514,2 
Yuca 1115,6 1118,5 1191,6 1195,9 1230,0 1181,0 
Olluco 161,9 180,7 186,2 189,9 193,4 184,7 
Maca 17,3 19,0 22,7 21,3 58,2 55,5 
Camote 299,1 304,0 292,1 278,3 288,2 269,7 
Frutas       
Plátano 1968,1 2082,1 2113,8 2125,8 2056,3 2074,0 
Naranja 418,6 428,8 441,1 450,4 456,2 490,9 
Manzana 149,6 146,8 156,4 159,9 159,5 158,1 
Piña 400,4 436,8 448,9 455,3 450,6 461,3 
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actividades como estudiar, trabajar, y exigencias en su vida personal y así como también 
diversión.  
Segmentación del Mercado: 
Según Kotler y Amstrong (2003), permite tener un mercado meta el cual es una parte del 
mercado que la compañía desea atraer, complacer y/ atender, guiar hacia su planeación de 
marketing, con el propósito de lograr una establecida ganancia o beneficio. De esta forma lo 
dicen los especialistas, el logro es hacia donde se quiere llegar, es el propósito anhelado por 
la empresa, si determinamos el objetivo, de esta forma el negocio está seguro, donde se toma 
como muestra a la población lambayecana, entre las edades de 18 y 45 años, tanto hombres 
como mujeres; los cuales tienen una actividad diaria constante. 
Proyección de la Demanda: 
De esta forma podemos observar en el siguiente recuadro presentado, a partir del 2015 el 
Perú ha incrementado el consumo de las bebidas energizantes teniendo una ascendencia 
cada año hasta el 2017 según fuente del INEI, lo que garantiza que es un buen mercado ya 
que está en constante crecimiento a pesar de la fuerte competencia. 
Tabla 7. . Demanda Anual De Bebidas Energizantes 





Fuente: INEI  
 
 
Figura. 9. Demanda Anual de bebidas energizantes 
Fuente: INEI (Instituto Nacional de estadística e informática) 
Como refleja la tabla N°08, con datos exactos proporcionado por el Instituto Nacional de 


























incrementando cada año ya que esas cifras están en millones de litros, por lo tanto, da lugar 
que impulsemos el producto al mercado lambayecano reflejado gracias a la demanda. 
La demanda en el año 2018 es de 2, 950,500 litros de bebidas energizantes y el año 2025 es 
4, 366,750 litros de bebidas energizantes. 

















Fuente: INEI (Instituto Nacional de estadística e informática) 
Obteniendo la demanda actual de 2, 434,000 litros/año tomando como base el año 2015 y la 
oferta actual de 435, 668,73 litros de bebidas energizantes/año.  
f. Requisitos que solicita el Mercado: 
- DIGESA 
El proyecto deberá tener un registro sanitario de alimentos y bebidas de consumo 
humano. Lo que la Ley N° 26842, ley general de salud 1997, Art. 91. D.S. N° 007-98. SA. 
Norma de vigilancia e inspección sanitaria de alimentos y bebidas del 1998. Arts. 105° y 
107°, 4° disposición transitoria y final. Arts. 88. Los alimentos y bebidas los cuales están 
designados a la consumición humana y por lo mismo están adecuadas y sujetas a 
vigilancia higiénica y sanitaria en protección de la salud. 
-  INDECOPI NTP 209.038 






















Los productos embotellados y/o comestibles deben colocarse con una etiqueta 
engañosa, errada o mentirosa, o irascible de exponer de manera alguna presentación 
equivocada respecto a su origen en ningún aspecto. 
-  Etiquetado 
Nos indica que en las presentaciones de los comestibles o embotellados concierne 
que se muestre los datos alimenticios, dirección, teléfonos, fecha de elaboración y 
cuando vence el contenido. 
- Nombre del alimento 
Dicho nombre que es colocado deberá contener en donde viene, es decir su 
originalidad.  
De esta manera se logra utilizar un nombre que puede ser de “Fantasía”, “De fábrica” 
o una “Marca el cual por lo menos vaya seguido de uno de los nombres indicados en 
los apartados”. 
- Lista de ingredientes 
Las diversas sustancias deben estar colocados en la etiqueta. 
Los ingredientes deben ir siempre en la parte de arriba y seguidamente el titulo 
descriptivo “Ingredientes” 
Debe seguir un orden de enumeración decreciente por peso. 
- Ley N° 1008, la ley del régimen de la coca y sustancias controladas. 
Para realizar el rotulado de productos industriales. En donde la norma de rotulado de 
los productos industriales que son manufacturados del 2004, Ley N° 28405 y Art 5°. 
Código de defensa y protección del consumidor del 2010 Ley N° 29571. 
- HACCP 
D.S. N° 007-98-SA, Arts., 58° y 59°, de 25/09/1998, que señalan el control de calidad 







g.  Análisis de la oferta  
- Zonas Productoras de Maca: 
El MINAGRI señaló que en la actualidad son 8,000 áreas de terreno de maca las 
cuales se logran cultivar en terrenos de nuestro país, y más de 10 mil proveedores 
están dedicados a dicho cultivo. 
Es primordial enfatizar que en la actualidad hay muchas entidades que se han unido 
al Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI) lo cual permita impulsar la consumición 
de lo nuestro como es la maca y diversos productos alto andinos con un gran valor 
alimenticio en toda nuestra nación y también a nivel internacional y de esta forma 
ubicarnos y posicionar nuestra marca país. Las regiones más importantes productoras 
son Pasco, Junín y Huancavelica, lo que demuestra la aptitud de nuestra sierra 
peruana como fuente de alimentos diversos, de alta calidad y generadora de valor 
para el país. 
Tabla 9.Producción Nacional De Maca (Hectáreas) 
Años Apurímac Ayacucho Huancavelica Huánuco Junín Lima Pasco Puno 
2014 - 4 1477 - 19470 - 267 49 
2015 - - 1956 - 51447 12 4609 82 
2016   2 2868 - 43357 - 8873 366 
2017 4  3848 41 11364 49 5011 393 
Fuente: MINAGRI (Ministerio de Agricultura) 
Por lo que establece el Ministerio de Agricultura, el departamento de Huancavelica, está en 
el primer lugar en producción de maca, seguidamente Junín, Pasco, Lima, y Huánuco.  
 Proyección del consumo nacional: 
Tomando como punto de partida el consumo en nuestro país de bebidas energizantes se 
puede apreciar que va en aumento según fuente del INEI. 







Fuente: INEI (Instituto Nacional de estadística e informática) 









De acuerdo al estudio de la oferta anual de la producción de bebidas energizantes, se tiene 
que en el año 2010 fue menor, y conforme han ido transcurriendo los años la oferta, ha ido 
creciendo, siendo que las grandes empresas han ido desarrollando más variedades.  
 
 
 Figura. 10. Oferta de bebidas energizantes 
 Fuente: INEI (Instituto Nacional de estadística e informática) 













          
    Fuente: INEI 
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La oferta anual proyectada, por lo que establece la INEI, desde el año 2010, irá en 
aumento, debido al porcentaje de tasa de crecimiento poblacional, y la aceptación del 
mercado que ha tenido. 
h. Definición del precio 
Es esta parte se analizó los distintos precios tales como los que hubo en años atrás, y 
también los precios en la actualidad, y de esta manera determinar un precio que permite 
competir, lo cual es básico por que se basa en la noción de lo que el consumidor recibe 
y da a cambio para ello. Siendo que se logra: 
o Siendo la incrementación de las ganancias.  
o Aumentar la cantidad de ventas. 
o Acrecentar la participación del mercado.  
o Transformar las costumbres de compra de los consumidores. 
- Precios actuales  
Según Agramonte (2016) en su investigación, hace un estudio de los principales 
productos de las bebidas energéticas posicionadas en el mercado peruano, asimismo se 
alcanza a dar cuenta que los importes logran poseer un mínimo acrecentamiento por año, 
y siendo de esta manera puede darse el acrecentamiento del requerimiento de estas 
bebidas en el mercado. 
Tabla 12. Análisis de los precios actuales de las bebidas energizantes posicionadas en el 
mercado 
Detalle Precio 
Burn Botella 250 ml S/.         5,25 
Monster Energy Khaos- Juice lata 473 ml S/.         8,50 
Monster Energy Lo- Carbx Lata 473 ml S/.         8,50 
Monster Energy  Lata 473 ml S/.         8,50 
Red Bull  250 ml S/.         7,85 
Red Bull 355 ml S/.         9,90 
Red Bull Sugar Free lata 250 ml S/.         7,99 
Ciclón 500 ml S/.         8,50 
Cicló 250 ml S/.         6,50 
  Fuente. Elaboración propia  
En dicho análisis del precio de las bebidas energizantes, mayor posicionadas en el mercado, 
son Burns, Monster, Red Bull y el Ciclón, considerada bebidas, que son de gran utilidad para 




i. Estrategias de comercialización. 
Publicidad en redes sociales: 
Con respecto a las ventas de la bebida energizante la publicidad se realizará a través de 
la tecnología como son: las redes sociales ya que es un clave para aumentar la visibilidad 
del producto, ya que permite saber qué tipo de contenido publicar y, sobre todo, que está 
alineado con nuestros objetivos. 
Promoción en ventas: 
La publicidad de ventas consistirá en hacer demostraciones que permitan una mejor 
opción de ventas ya que se explicará los beneficios de la bebida, muestras gratis, se 
obsequiará accesorios de publicidad, y se venderá la bebida a un precio menor que el de 
la competencia. 
Dentro de la promoción se realizará como lanzamiento degustaciones en puntos de 
ventas establecidos en supermercados, bodegas, estación de combustibles (grifos), por 
otro lado, se realizará sorteos y concursos, organizar algún evento para que conozcan 

















II. Aspectos técnicos: Localización y tamaño 
a.  Tamaño de planta 
Para determinar el tamaño de planta, se realizará de la siguiente manera: 
- Relación tamaño-mercado. El mercado es un factor condicionante en el crecimiento 
de la demanda del producto, siendo esta razón lo proyección para determinar el 
tamaño de planta. El presente proyecto se busca cubrir el 0.8% de la demanda 
insatisfecha e ir creciendo a razón de 5% anual. Cumpliendo con los datos ya 
expuestos, se obtiene que para el quinto año la demanda máxima estimada o tamaño 
planta será de 100 toneladas anuales que son equivalentes a 108 700 unidades de 
bebida energizante. 
- Relación tamaño-recursos productivos. La materia prima como recurso se 
considera un limitante para el proyecto, resaltando que la materia prima principal es 
la maca, el cual mayormente tiene destino al interior del país. Entre las principales 
regiones del país de bebidas energizantes se tiene a Lima, Lambayeque, Callao y 
Piura, manifestándose una tendencia creciente de sus exportaciones; donde 
Lambayeque fue el mayor exportador en el 2018, abarcando el 59% según SUNAT 
(2019). En la Tabla 8 se detalla la proyección de materia prima disponible. 
 
La mano de obra tampoco es un limitante. En la actualidad existe un gran mercado 
laboral donde se puede conseguir personal especializado (ingenieros, 
administradores, técnicos) y personal no especializado (operarios). En el caso del 
personal no especializado se les capacitará constantemente sobre las operaciones y 
uso de las maquinarias del proceso. Además, la ubicación de la planta será en una 
zona industrial estratégica, que contará con los servicios básicos indispensables de 
agua, luz y desagüe.  
- Relación tamaño-tecnología. El proceso de producción se llevará acabo de manera 
discontinua, en forma de bach o lotes. El tamaño de planta-tecnología dependerá si 
el proveedor tiene disponible los equipos con la tecnología necesaria para obtener el 
producto, la calidad y los rendimientos deseados. Por lo cual, podemos decir, que no 
es un limitante por existir un mercado globalizado, donde encontraremos diversos 
proveedores de equipos. 
La planta tendrá una capacidad de 100 toneladas al año, trabajando un turno de 8 
horas diarias, 6 días a la semana, 52 semanas al año. Con estos datos obtenemos 




Factores básicos que determinar la localización 
En esta parte se analizó cuáles pueden ser los posibles factores de tomar en cuenta que 
permitan ubicar a fabrica, siendo está manera como se determinará la mejor localización 
de la planta de procesamiento, con el propósito de minimizar los costes y se consiga el 
más alto rendimiento en el desarrollo de la planta. Por tal se analizará: 
Proximidad a las materias primas: 
Se considera que dicho factor por ser el segundo más primordial, asimismo establecer la 
ubicación de la fábrica, de esta manera que la materia más primordial en nuestro proceso, 
el cual se dará a través de un contacto cercano con los que proveen con el propósito de 
impedir pérdidas, mermas y posibles obstáculos en el envió de está hacia la planta. 
Siendo por lo cual la necesidad de tratar de colocar la fábrica lo más cerca que se pueda 
a las personas que va a proveer. Así mismo, se identificará para avalar la provisión 
constante y continua que solicite nuestro procedimiento.  
Cercanía al mercado. 
Siendo nuestro fundamental mercado el departamento de Lambayeque, que en especial 
en los niveles socioeconómicos A, B Y C1, que se escogerá una ubicación que se 
encuentra cerca de las carreteras o a las vías de acceso, para el transporte del producto 
terminado, con la finalidad de lograr reducir los costos de comercialización. 
Disponibilidad de mano de obra 
Se considera que la mano de obra, la gran parte no necesita más capacitación, por lo 
tanto, esto termina teniendo la menos importancia que la provisión de agua y energía. 
Abastecimiento de energía  
Siendo una base primordial considerada importante, debido que las ciencias aplicadas a 
utilizarse son recientes. Siendo que se elegirá la ubicación en donde la energía, se vea 
avalada, y de esta forma considera la tendencia de algún grupo electrógeno siendo para 








Abastecimiento de agua 
Del mismo modo que se tomará en cuenta el abastecimiento de la electricidad, el cual es 
un componente primordial para el procedimiento productivo, así como es los servicios 
básicos de la planta. En la que ella el agua pueda utilizarse de buena calidad, logrando 
que reúna las características y especificaciones requeridas.  
Servicio de transporte 
Considerándose primordial para el traslado de la materia hasta la planta, asimismo como 
el traslado del producto terminado hasta el consumidor final. Por tal también este punto 
se tiene en cuenta ya que es de gran relevancia, como obtener la disposición de la mano 
de obra. 
Terrenos: 
Se estudiarán las principales partes, que podrían estar instalado, la planta. En lo cual 
este factor es también considerado el nivel de importancia del servicio de transporte.  
b. Macro localización 
Disponibilidad de materia prima. Es uno de los factores más importantes para la 
localización de la planta. La cercanía de la materia prima permitirá un transporte rápido y 
bajo costo. 
Distancia al mercado.   El presente proyecto tiene como mercado meta Francia, por eso 
la planta debe estar cerca o tener acceso sin dificultades al puerto de embarque. 
Disponibilidad de mano de obra.  En cuanto a la mano de obra calificada y no calificada 
si existe disponibilidad, se puede encontrar en toda la localidad. Se puede considerar como 
un factor que no representa un punto crítico. 
Servicio de agua, luz y desagüe. La planta se debe ubicar en una zona que cuente con 
los servicios de agua y desagüe. Es necesario el agua de red pública. 
Leyes y reglamentos.  Existen diversas leyes o reglamentos que se deben cumplir y que 
pueden beneficiar o perjudicar la instalación de la planta. En algunos lugares del país se 
les exonera el pago de impuestos. 
Transporte. Nos permitirá el rápido desplazamiento a la planta del personal, entrega del 
pedido al puerto de embarque, llegada de materia prima e insumos.  
En la siguiente Tabla, se presenta la ponderación de los factores empleando el método 





Tabla 13. Matriz de enfrentamiento de factores para la macro localización de la planta 
 
Nota. MP = disponibilidad de materia prima, M = distancia al mercado, MO = disponibilidad de mano 
de obra, S = servicios de agua, luz y desagüe, E = leyes y reglamentos, T = transporte. Fuente. 
Elaboración propia  
 
Teniendo los factores ponderados, procedemos a cotejar las posibles zonas donde 
ubicaremos la planta. Para ello multiplicamos cada factor por una calificación dada, 
obteniendo un total como se observa en la Tabla. 
      Tabla 14. Escala de calificación 






Fuente. Elaboración propia  
 
Tabla 15. Calificación ponderada para la macro localización 
 
Nota: % P = porcentaje de ponderación, C = calificación, P = puntaje. Fuente.  Elaboración 
propia  
Factores MP M MO S L T Total % Ponderación 
MP  1 1 1 1 1 5 33 
M 0  1 1 1 1 4 26 
MO 0 0  0 0 0 0 0 
S 0 0 1  1 1 3 20 
L 0 0 1 0  0 1 7 
T 0 0 1 0 1  2 20 
Total       15 100 
Calificación Escala 
Excelente 10 




Factores % P 
Lambayeque Piura Lima 
C P C P C P 
Disponibilidad de materia 
prima 
33 10 3.3 6 1.98 8 2.64 
Distancia al mercado 26 8 2.08 8 2.08 8 2.08 
Disponibilidad de mano de 
obra 
0 10 0 8 0 10 0 
Servicio de agua, luz y 
desagüe 
20 10 2.0 8 1.6 10 2 
Leyes y reglamentos 7 6 0.42 4 0.28 4 0.28 
Transporte 20 8 1.6 8 1.6 8 1.6 
Total 100  9.4  7.54  8.6 
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De los resultados obtenidos en la Tabla 17 se concluye que la región Lambayeque tiene el 
mayor puntaje y por ende es el lugar donde se instalará la planta.  
c. Micro localización 
Siendo las posibles ubicaciones que son: 
- Olmos  
- Lambayeque  
- Motupe 
Para ello tenemos los posibles lugares donde vamos a instalar la planta dentro de la 
región Lambayeque que son los parques industriales de Olmos, Lambayeque y Motupe. 
Estos lugares serán evaluados mediante diversos factores. 
Factores para la micro localización de la planta 
- Distancia al mercado. En este punto tomaremos la cercanía que tendremos al puerto 
de embarque para lograr exportar. En este caso sería el puerto de Paita. 
- Disponibilidad de terrenos. Se debe tener en cuenta que la instalación de la planta 
debe ser en una zona industrial o un lugar donde se permita actividades industriales. 
- Disponibilidad de mano de obra.  Se contará con mano de obra capacitada y no 
capacitada que tendrá una influencia en el costo financiero de la planta. 
- Vías de acceso. Tener fácil acceso u que existan las vías necesarias para el ingreso 
de la materia prima, los proveedores y clientes a la planta. 
- Costo de terrenos.  Este factor influye mucho al momento de evaluar la factibilidad 
del proyecto y varía dependiendo la zona. 
- Seguridad. Debe ser una zona segura que permita ingresar o salir de la planta, sin 
atentar con la integridad de los trabajadores, proveedores y clientes. 
Tabla 16. Matriz de enfrentamiento de factores para la micro localización de la planta 
Factor  M T MO VA CT S Total % P 
M  0,5 1 1 0 1 3,5 23 
T 0,5  1 1 0 1 3,5 23 
MO 0 0  0,5 0 1 1,5 10 
VA 0 0 0,5  0 0,5 10 7 
CT 1 1 1 1  1 5,0 33 
S 0 0 0 0,5 0  0,5 4 
Total       15  
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Nota. M = distancia al mercado, T = disponibilidad de terrenos, MO = disponibilidad mano de obra, VA 
= vías de acceso, CT = costo de terrenos, S = seguridad, % P = porcentaje de ponderación.  
Fuente. Elaboración propia  
Luego de realizar la ponderación de los factores (Tabla 18), procedemos a comparar las 
posibles zonas industriales donde ubicaremos la planta, según escala de calificación (Tabla 
19). Estos lugares son los parques industriales de Olmos, Lambayeque y Motupe. 
Tabla 17. Calificación ponderada para la micro localización de la planta. 
Nota. % P = porcentaje de ponderación, C= calificación, P = puntaje.  Fuente. Elaboración 
propia  
De los resultados de la Tabla 16, se deduce que la planta se instalará en la zona industrial de 
Olmos, esto por la cercanía de la materia prima, además de ser una zona con gran potencial 
de crecimiento agroindustrial que genera residuos de otros productos ya consolidados, los 
cuales podrían abastecer de materias primas.  
d. Justificación de la ubicación, y donde se localiza de la planta 
La justificación se basa, debido de la creciente de la población, y por el posicionamiento que 
tienen las principales bebidas energéticas, como es el caso de Volt, Red Bull, entre otros, 
siendo considerados dañinos para el consumo de la población. Asimismo, como primer punto 
de partida, se propone establecer el proyecto en el departamento de Lambayeque, siendo 
que servirá para determinar la aceptación del producto, y además por estar más cercano 




Factores % P 
Olmos Lambayeque Motupe 
C P C P C P 
Distancia al mercado 23 8 1,84 4 0,92 6 1,38 
Disponibilidad de terrenos 23 10 2,3 10 2,3 10 2,3 
Disponibilidad de mano de 
obra 
10 8 0,8 8 0,8 8 0,8 
Vías de acceso 7 8 0,72 8 0,72 8 0,72 
Costo de terrenos 33 8 2,64 6 1,98 6 1,98 
Seguridad 4 6 0,24 6 0,24 6 0,24 
Total 100  8,54  6,96  7,42 
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III. Ingeniería y tecnología 
a.   Descripción del producto 
Se quiere lanzar al mercado Lambayecano una bebida energizante natural que está hecha 
de pura maca, la cual es un tubérculo exótico que contiene vitaminas y nutrientes positivos 
para la salud. 
b. Materias primas y suministro 
Como materia prima y suministros se utilizará concentrado de maca, agua, aditivos, azúcar, 
jugo de naranja, sorbato de potasio, panela, colorante, conservante, cafeína, taurina. 
Cabe recalcar la maca en polvo es la base primordial para la producción nuestro producto, 
por lo que debemos tener un proveedor que se ajuste a nuestra necesidad. 
Suministros: 
Marmita de cocimiento:  
Es una olla de metal cubierta con una tapa que queda totalmente ajustada que se utiliza 
para la recepción del agua osmotizada. Esta marmita generalmente es utilizada en las 
industrias para los diversos procedimientos de alimentos nutritivos, con capacidad de 5 
Kg. Será de acero inoxidable calidad 304 con capacidad de 500 Litros, 1.5 mm de espesor 
con fondo cónico y una salida de 2” de diámetro con válvula sanitaria mariposa. Tiene un 
agitador tipo ancla con motor reductor trifásico de 1 hp. Las medidas son  (m): 0.76 
diámetro x 1.22 alto, además cuenta con tapas abisagradas por ambos lados. Realizará 
el lavado 180 kg cada 20 minutos.    
 
Figura. 11. Marmita de cocimiento 




Colador fuerte reforzado de acero inoxidable 18/10 para cocinas 
profesionales/industriales o para la industria alimentaria. Colador industrial, colador 
profesional, con capacidad de 5 kilos, de dimensiones 4 m ancho x 6 m largo 
 
Figura. 12. Coladores Industriales  
Fuente: Universidad tecnológica del Perú 
Olla mezcladora: 
En este proceso se utiliza la olla mezcladora ya que ingresa todos ingredientes como 
concentrado de maca, agua, aditivos, azúcar, jugo de naranja, sorbato de potasio, 
colorante, conservante, cafeína, taurina. Además se empleará un secador de lecho 
fluidizado de la marca Yuzhou, modelo FL-300. Tiene una capacidad de 150 a 450 kg, 
el ventilador cuenta con un motor de 30 kw y trabaja a una temperatura máxima de 
120°C, realizando un secado entre 45 a 90 minutos. Las dimensiones del equipo son 
(m): 2.8 largo x2.0 ancho x4.0 alto. 
 
Figura. 13. Olla mezcladora  




Este proceso es muy esencial ya que permite separar las impurezas de la mezcla 
liquida, por lo tanto, mejora el sabor de la bebida. Emplearemos una zaranda vibratoria 
rectangular inoxidable 304 de marca Ferrecsa modelo MP-1100. Sus dimensiones son 
(m): 1.25 largo x 0.7 ancho x1.5 alto y tiene una capacidad de 100 a 3000 kg/h con un 
motor de 5 hp. 
 
Figura. 14. Maquina filtradora   
Fuente. Universidad tecnológica del Perú 
Envasado  
Este proceso se realiza con la bebida caliente ya que permite generar vacío, y 
pasteurizar la bebida, además tiene mayor vida útil la bebida energizante. 
c. Proceso productivo 
A continuación, se procederá a describir a detalle cada uno de los procesos: 
Bebida Energizante a base de maca. 
a) Recepción: Recibimiento de agua osmotizada (baja en sales)  
b)  Mezclado: En este proceso se heterogénea todos los ingredientes como el 
concentrado de maca, aditivos, agua, azúcar, sorbato de potasio, conservante, 
taurina, cafeína, debido a esto es necesario que el proceso dure aproximadamente 
20 minutos. 
c) Tratamiento térmico: En este proceso pasa por el tratamiento térmico que está a 
una temperatura de 85° Para esta operación se empleará en la elaboración de la 
bebida energizante. 
d) Filtración: El propósito de este procedimiento es quitar los sólidos remanentes de 
los procesos anteriores, además esta operación también permite clarificar la 
bebida y de esta se forma se pueda adaptar al gusto de los consumidores. 
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e) Envasado: Se realiza caliente en envases de vidrio. 
f)  Pasteurización: Este es un proceso en el cual se busca eliminar los patógenos 
que podrían estar presentes en el producto y que podrían resultar perjudicar la 
salud de los consumidores. Para este tipo de operación es necesario llevar la 
mezcla a una temperatura de entre 80° - 90° C por aproximadamente 10 minutos 
en un pasteurizador que permite tener un control de las temperaturas de manera 
adecuada. 
g) Enfriamiento: En este proceso se deja enfriar un tiempo de 30 min, posteriormente 
se pasará al siguiente proceso. 
h) Etiquetado: El etiquetado del envase de la bebida será impreso ya que especificará 
el nombre del producto, país de elaboracion, fecha de nacimiento, ingredientes 
utilizados en el proceso de preparación, por lo tanto, será información sobre la 
bebida que se expone cerca durante su venta. 
i) Almacenamiento: En este proceso se vincula a depositar el producto terminado en 

























































Figura. 15. Diagrama de operación de producción del proceso 




En el Diagrama de Operaciones del Proceso, de bebida energizante, se inicia desde la 
verificación del agua osmotizada, que comprende 9 operaciones, 2 combinación y 1 
almacenamiento, que viene siendo un total de 12, hasta terminar como producto 
terminado.  
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Se verifica la temperatura














Figura. 16. Diagrama de análisis del proceso de producción 
Fuente. Elaboración propia  
 
d. Programa de producción y capacidad de la planta 
Para el proyecto de inversión, se considera una existencia útil de 5 años. Siendo que, sin 
embargo para la fabricación de la planeación de fabricación de cada año, en lo cual se 




Siendo que en el planteamiento, no se presentará al iniciar un inventario ( en lo que es el 
año 1) pero si se logra considerar un stock de seguridad de productos terminados, que si 
bien se considera, la demanda que se tiene cada mes.  
Tabla 18. Programa de proceso de producción (basado en 1000 unidades) 
Año 1 Ene. Feb. Mar. Abr. Ma. Ju.  Ju. Agos. Sep. Oct. Nov. Dic. Total 
Inventario 
Inicial 
 100 40 200 190 20 0 0 170 160 170 59 
1109 
Producción 520 520 680 580 450 620 580 620 450 590 578 750 6418 
Ventas 420 580 520 590 620 640 580 450 460 580 689 520 6229 
Inventario 
Final 
100 40 200 190 20 0 0 170 160 170 59 289 
1298 
Fuente. Elaboración propia  
Se estima que la capacidad de planta será para 6418 litros de bebidas energizantes a 
base de maca, partiendo de ello, se deberá establecer los horarios de producción y la 
estimación de producción por años, en lo que dará origen la buena gestión. 
e. Balance de Materia y/o Energía  
Antes de iniciar con el balance de materia, se considera importante tener en cuenta la 
densidad de la bebida energizante: siendo un 1.03 Kg/L. Asimismo el balance de 
materiales del presente proyecto será para 6418 lts. 
64 18 𝑙𝑖𝑡𝑟𝑜𝑠 𝑥 1.03 
𝐾𝑔
𝐿
= 6610.54 𝐾𝑔 
La botella contendrá 300 ml de compuesto, que viene ser igual a 0.309 Kg. 
Por lo que  6610.54 kg/ 0.309= 21393.33 botellas= 21393 botellas. 
Por tal al realizar el balance de materia, se empleará la siguiente formulación, que 
comprende: 
- 0.003 Kg de maca pulverizada por botella (valor de consumo diario mayor), siendo 
que la cocción de esta se puede llevar a cabo con 7 litros de agua para cada Kg de 
maca.  
- Asimismo, los niveles y valores establecidos, según la norma técnica, se empleará el 
0.01% de masa de colorante, 0.3% de saborizante, 0.11% de ácido ascórbico y 0.10% 
de benzoato de sodio. 
- En la fabricación del jarabe simple, que sea utilizado un 35% en masa de agua 
y el 65% lo que resta es considerado la azúcar. 
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Figura 1. Balance de materia del proceso productivo de la elaboración de la bebida 





































































En el presente mapa de bloques, se presenta todos los aditivos que pasa en el proceso de 
producción, y cuanto es el porcentaje de la merma en el proceso. 
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f. Distribución de planta (plano de distribución) 
Se realizará los siguientes métodos para la distribución de la planta: 
Considerando este método adaptable a cambios futuros como puede ser: diseños de 
los productos, el volumen de la fabricación y a las variantes de las tecnologías de 
fabricación. Siendo las relaciones de las estaciones de trabajo y también de las 
distancias que debe haber entre ellas.  





5. Prensado, pre filtrado, filtrado y envasado 
A continuación, elaboramos una tabla de doble entrada, donde: 
Xij: Indica que el producto va de la estación i a la estación  








Fuente. Elaboración propia  
Ahora, generamos una matriz triangular. 
Yij: de estación i a j + de estación j a i 
Y12: (de 1 a 2) + (de 2 a 1) =1+0=1 
De i a j 1 2 3 4 5 
1 - 1 0 0 0 
2 0 - 1 0 0 
3 0 0 - 1 0 
4 0 0 0 - 1 




Figura 2. Diagrama de matriz triangular. 
Fuente. Elaboración propia 
        Luego:  











Priorizando la matriz se ordena de mayor a menor (1-2) =1 
  (1-3)=0 
  (1-4)=0 
  (1-5)=0 
  (2-3)=1 
              (2-4)=0 
              (2-5)=0 









5. Prensado, pre filtrado, filtrado y envasado  
Se eligió el orden a su afinidad: 
 
1)  
Figura 3. Diagrama de método de los hexágonos Fuente.  
Elaboración propia  
Almacén de materia 
prima 
Oficina de control de 
calidad 









































































Figura 4. Plano de distribución de las áreas  
Fuente. Elaboración propia  
g. Recursos humanos. 
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Formación de la Organización Empresarial 
En lo siguiente, mencionamos y describimos los puestos que formarán parte del organigrama 
de la empresa: 
- Junta de Accionistas: Este determinado órgano máximo de la empresa y está representada 
por todos los accionistas quienes aportarán el capital. Tomarán decisiones basadas en los 
informes financieros presentados por la Gerencia General y cuidarán por el acatamiento de 
los propósitos estratégicos. Todos los accionistas están obligados a los pactos que haga la 
Junta. 
- Gerente General (1): Es el líder y representante legal. Tendrá la responsabilidad de 
planificar, organizar, dirigir y controlar la gestión, así como hacer cumplir la visión y misión de 
dicha compañía. Es la persona que ejecuta las decisiones realizadas por la junta de 
accionistas, y responde ante éstos, la sociedad y ante terceros por los daños y perjuicios que 
pueda ocasionar. Tendrá las decisiones económico – financieras y administrativas; así 
también, contrata o nombra funcionarios y personal, delegando total o parcialmente las 
facultades. 
-  Asistente de Gerencia (1): Es el colaborador directo del gerente general, con conocimiento 
de sus actividades. Será la persona encargada de recibir las necesidades de la gerencia 
general y las jefaturas. Aquí la documentación de la empresa será recibida, registrada, 
almacenada y actualizada. Atenderá las comunicaciones telefónicas y por correo, preparación 
de reportes, informes, comunicados; organizará la agenda de trabajo del gerente, como 
también, soporte y tener el apoyo a las tareas delegadas.  
- Jefe de Administración y Finanzas (1): Tendrá autoridad funcional en la contabilidad, 
finanzas, recursos humanos, logística, control interno y gestión de servicios de la empresa. 
Formula y propone el presupuesto anual y el plan de gestión financiera de la empresa a la 
gerencia general. Otorgará la información que servirá para tomar decisiones en inversión, 
financiamiento, etc.; gestionará la relación con proveedores y clientes, propone perfiles de 
puestos y escala salarial. Coordina la elaboración y análisis económico-financiero de la 
empresa con el asesor contable.  
- Asistente de Administración y Finanzas (1): Esta persona se encarga de dirigir y actualizar 
la información administrativa, expedientes del personal, organizarse para el pago de sueldos. 
Realiza los pagos a proveedores, servicios y seguimiento de las cuentas por cobrar. Registra 
y controla el uso de los recursos financieros. Brinda soporte en la recepción, revisión, 
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ordenamiento y control de los comprobantes de gastos efectuados; realiza la vigilancia de las 
órdenes de compra recibidas. 
- Jefe Comercial (1): Será la persona encargada la cual realizará el diseño y ejecución de la 
estrategia comercial y de marketing. Encargado de generar y administrar la cartera de clientes, 
identificar nuevas oportunidades en el mercado; establece las políticas de las negociaciones 
de exportación, debe planificar la distribución de los productos, asegurando que lleguen en 
las condiciones y tiempo acordados.  
- Jefe de Planta (1): Será la persona encargada de crear y ejecutar el programa de 
producción, implementando mejoras para aumentar la productividad. Gestiona las compras 
oportunas de materia prima e insumos llevando su control para fabricar el producto, establecer 
los estándares de materia prima y producto en coordinación con el supervisor de calidad, 
vigilar la efectividad de las máquinas y programar su mantenimiento.  Así también, establece 
estándares para el desempeño del personal operativo, a quienes debe gestionar y supervisar; 
se encargará de vigilar la seguridad de los trabajadores en planta, elabora la información de 
fabricación y rendimiento de insumos. Coordina con el jefe comercial los plazos para entrega 
del producto. 
 - Supervisor de Producción (1): Es el responsable del acatamiento de las reglas de 
vigilancia y saneamiento de la fábrica. Brinda soporte en el control de calidad y trazabilidad 
del producto. Coordina las necesidades de compra para planta, actualizando información de 
lo que se inventaría de materia prima, insumos y producto terminado. Tiene la responsabilidad 
de llevar los indicadores de producción y de implementar las mejoras en la planta.  
- Operarios y maquinista de planta (11): Se encargarán de la recepción, acondicionar y 
acopio de la materia prima e insumos. Realizarán las operaciones unitarias del proceso 
productivo (prensado, envasado, empacado, etc.) y programar su despacho. Responsables 
de la calibración, control, limpieza y mantenimiento preventivo menor de las máquinas y 
equipos de producción. Ejecutar los diversos trabajos operativos encomendados.  
- Supervisor de Calidad (1): Establece los protocolos para recepcionar y analizar la 
excelencia del insumo, determinando su aptitud en dicho proceso. Verificar las condiciones 
de guía y acopio de insumos y producto final, generar reportes que aseguren la trazabilidad, 
determinar y vigilar los puntos críticos del procedimiento de producción. Capacitar al personal 
operativo en temas de calidad y buenas prácticas de manufactura (BPM). Apoyar en la compra 
de insumos adecuados para la producción, coordinar con laboratorios las pruebas de calidad 
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y composición del producto, así como también, es el encargado de gestionar las 
certificaciones de calidad necesarias. 




Meses CTS GRATIFICACIÓN Total 
Gerente General 1 S/    2,500.00 12 1 1 S/    30,000.00 
Asistente de gerencia 1 S/    1,800.00 12 1 1 S/    21,600.00 
Jefe de Administración 
y Finanzas 




1 S/    1,200.00 12 1 1 S/    14,400.00 
Jefe Comercial 1 S/    1,560.00 12 1 1 S/    18,720.00 
Jefe de Planta 1 S/    1,800.00 12 1 1 S/    21,600.00 
Supervisor de 
Producción 
1 S/    1,400.00 12 1 1 S/    16,800.00 
Operarios y 
maquinista de planta 
11 S/    1,200.00 12 1 1 S/  158,400.00 
Supervisor de calidad 1 S/    1,600.00 12 1 1 S/    19,200.00 
Total  S/  14,760.00    S/  321,120.00 
Fuente. Elaboración propia  
Estructura Organizacional 
La estructura de la organización tiene por objetivo asegurar el funcionamiento y desarrollo 
controlado de la empresa en mediano y largo plazo. En relación al tamaño y el servicio 
propuesto en el proyecto, proponemos el organigrama, el cual estará sujeto a variaciones 




Figura 5. Organigrama. 2019 
Fuente. Elaboración propia. 
Servicio de Terceros  
Estos servicios por lo mismo que son tercerizado, no se incluyen en el organigrama de la 
empresa. A continuación, describimos cada uno de ellos: 
- Asesoría legal y contable: Se prestará los servicios de un abogado según las necesidades 
específicas presentadas, encargándose de la tramitación legal de la compañía. El contador 
llevará todo sobre la información contable, los estados económicos y el cálculo de los tributos 
de la empresa; trabajando coordinadamente con el Jefe de Administración y Finanzas.  
- Transporte: Esto permitirá contratar dicho servicio y poder hacer el traslado de materia 
prima a planta y para el despacho del producto en aduanas.  
- Mantenimiento de máquinas y equipos de planta: Este servicio será realizado por 
empresas especializadas, y en lo posible, por los proveedores de las máquinas. El 
mantenimiento se hará de acuerdo a las horas acumuladas de uso por las máquinas, 
considerando las recomendaciones del fabricante.  
- Vigilante: Encargado de otorgar seguridad a la empresa. 
- Operario de limpieza: Para el aseo de oficinas, instalaciones y servicios higiénicos. 
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- Agente de Aduanas y Agente Portuario: Los trámites de exportación serán realizados por el 
agente de aduanas, el cual prestará sus servicios coordinando con los jefes de administración 
y finanzas y el de comercialización. El agente portuario nos brindará un almacén previo para 
la exportación de nuestra carga.  
a) Control de calidad. 
El estudio de impacto ambiental estará sujeto al Reglamento de Protección Ambiental hacia 
el Desarrollo de Actividades de la Industria Manufacturera, mediante el Decreto Supremo N° 
019-97-ITINCI del Ministerio de la Producción. El proceso de producción del proyecto 
empleará equipos con tecnología que no generará un riesgo en nuestra salud humana, animal 
o vegetal y no implicará un impacto ambiental crítico. Además, los desechos en su mayoría 
son orgánicos por lo que no necesitan realizarle un tratamiento adicional.  Los principales 
efectos ambientales serían:  
Vertidos líquidos 
Los vertidos líquidos generados durante el proceso de lavado de la semilla maracuyá, es una 
mezcla de azúcares orgánicos diluidos, que no representa un impacto crítico y no hay 
necesidad de realizar un tratamiento adicional. El lavado de los equipos tampoco representa 
un impacto crítico, por ser un vertido diluido con residuos orgánicos. En los procesos de 
prensado, pre filtrado, filtrado y envasado los derrames de aceite maracuyá son mínimos o 
pequeñas cantidades que no generan un impacto crítico. 
Residuos sólidos 
En el proceso de lavado se eliminan impurezas sólidas como son pajillas y cáscaras; que se 
recogerán en las trampas de desagüe para su posterior eliminación. Durante el prensado se 
obtiene la torta de la semilla como residuo orgánico, que puede ser utilizado como abono para 
cultivos o como fuente de alimentación para animales. Se tendrá un plan de segregación de 
residuos sólidos para lograr separar plásticos, cartón y orgánicos; ayudando a reducir, reciclar 
y reutilizar los materiales.  
Emisiones gaseosas 
En el proceso de secado el quemador emite gas de combustión, para lo cual se colocará una 





IV. Estudio de Organización y administración. 
Estructura para trabajos de diagnóstico de un sistema productivo 
a. Descripción de la Empresa  
- La empresa tendrá como actividad física la elaboración y promoción de bebidas 
energizantes, y estará señalado a una clientela objetiva la cual es mayor de 18 años. 
- El código CIIUU, es de 1104 que concierne en la Fabricación de bebidas sin alcohol: 
elaboración de aguas de manantial y distintas aguas embotelladas. 
- La definición de este negocio es que se dedica a la elaboración y promoción de 
bebidas energizantes con bebidas energizantes con insumos, a base de maca 
amarilla. Siendo una clientela objetiva varones y damas mayores de 18 años.  
b. Descripción del sistema de producción. 
a. Productos  
Pony cuenta con una botella de 250 ml ergonómica para mejorar el agarre y fácil manejo. 
Asimismo, el color característico de la botella, y fondo oscuro. 
 
Figura 6. Logo de la bebida 
 
 
c. Materiales e Insumos (todos los tipos, clasificaciones, características, y costos). 
Requerimiento de materia prima y materiales  
Según la producción anual, de bebida energizante de banca se requerirá cierta cantidad de 
materia, así como otros materiales tales como bidones, placas, filtrantes, pallet, etiquetas. En 
donde para el cálculo de la materia se tendrá en cuenta el rendimiento del proceso; que se 
utilizará 10 placas filtrantes el cual será cambiado por turno ´de proceso y se envasará en 
bidones de 20 kg. 
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Se detalla, en la Tabla MP se detalla la cantidad de materiales para la producción 
Tabla 21. Cantidad de materia prima y materiales del proyecto 
Detalle 2020 2021 2022 2023 2024 
Cantidad de maca 1012658.2 1063291.1 1116455.7 1172151.9 126582.28 
Consumo de agua 1822784.8 1913924.1 2009620.3 2109873.4 227848.1 
Cantidad de bidones 20 
kg (unidades) 
4000 4200 4410 4630 5000 
Cantidad placas filtrantes 
(unidades) 
3120 3120 3120 3120 3120 
Pallet (unidades) 125 131 138 145 156 
Etiquetas (unidades) 4000 4200 4410 4630 4860 
Zuncho de plástico (m) 2000 2100 2205 2315 2500 
Fuente. Elaboración propia  
 
Consumo eléctrico  
Calcularemos el consumo eléctrico anual según las especificaciones de las máquinas o 
equipos. 
Tabla 22. Cantidad de energía consumida en el proceso 
Máquina / equipo KW Número máquinas KW-año 
Tanque lavado 0.75 1 1872.0 
Cámara frigorífica 3.0 1 7488 
Secador lecho fluidizado 30 1 74880.0 
Zaranda 3.73 1 9310.08 
Prensa 7.5 1 18720.0 
Filtro prensa 0.56 2 2795.52 
Bomba de envasado 0.07 1 174.72 
  Total 107752.32 
Fuente.  Elaboración propia  
Requerimiento de agua potable del proceso 
Es importante tener un abastecimiento constante de agua durante todo el proceso, en especial 
para el proceso de lavado de maca donde es consumo es grande. Para lavar 540 kg/h de 
maca se necesita aproximadamente 960 litros de agua. En la Tabla se detalla el consumo 






Tabla 23. Consumo de agua potable del proceso producción 
 






Fuente. Elaboración propia  
Costeo de máquinas y equipos.  
A continuación, se detalla el precio de las máquinas y equipos lo cuales se emplearán en todo 
el procedimiento. 
Tabla 24. Costo de máquinas y equipos de producción 
Máquina / equipo 
Precio 
unitario ($) 
N° máquinas Total ($) 
Balanza 120kg 400 1 400 
Tanque Lavado 2780 1 2780 
Secador 40000 1 40000 
Zaranda 4000 1 4000 
Prensa 3500 1 3500 
Filtro prensa 2800 2 2800 
Tanque almacenamiento 400 2 400 
Bomba de envasado 90 1 90 
Balanza 32 kg 150 1 150 
Cámara frigorífica 7000 1 7000 
Transpaleta 520 1 520 
Apilador eléctrico 7300 1 7300 












Costo de materia prima, insumos y envases 
El costo de los envases de 20 kg e insumos como son las placas filtrantes 200 x 200 mm. 
Se detalla a continuación. 
 
Tabla 25. Costo de materia prima, envases e insumos 
 
Detalle  Precio (S/.) 
Maca  (kilo) 0.15 
Bidón polipropileno de 20 kg (unidad) 15.5 
Placa filtrante 200x200 mm (paquete 25 
unidades) 
100 
Pallet (unidad) 40 
Etiqueta (millar) 350 
Zuncho plástico 5/8¨ (rollo 500 metros) 45 
Total 115.5  
Fuente. Elaboración propia  
 
Cantidad de personal.  
Número de personal necesario en el funcionamiento de la planta 
Tabla 26. Cantidad de personal 
Cargo Cantidad 
Gerencia General 1 
Asistente gerencia 1 
Jefe de Administración 1 
Asistente de administración y 
finanzas 
1 
Jefe Comercial 1 
Jefe de Planta 1 
Supervisor de Producción 1 
Supervisor de Calidad 1 
Operarios y maquinistas 11 
Total 19 










Inversión en equipos y muebles para oficinas. 
Se detalla a continuación la cantidad de equipos y muebles para las oficinas. 
Tabla 27. Costo de inversión en equipos y muebles 
 
Descripción Cantidad Precio unitario (S/.) Total (S/.) 
Escritorio 8 475 3800 
Silla 8 179 1432 
Laptop 8 1200 9600 
Impresora 4 957 3828 
Teléfono 8 350 2800 
Estante 8 339 2712 
Fuente. Elaboración propia  
 
d. Proceso de producción  
Descripción de actividades 
- Recepción de insumos: Los que proveen proporcionan sus productos bajo ciertos 
estándares de calidad.  
- Clasificación: Se ejecuta una pequeña revisión del producto aceptado y luego poder 
seleccionarlo. 
- Lavado y desinfectado. En esta fase de lavado de los insumos el cual se ejecuta en 
equipos especiales y se procede a ser desinfectado.  
- Cortado/trozado. También se emplea de la mejor manera el producto y poder ejecutar 
el cortado y/o trozado. 
- Concentración. En esta etapa se hierven los productos los cuales serán de gran ayuda 
para obtener las concentraciones.  
- Escaldado: Se basa en la cocción del producto y también poder eliminar los 
patógenos y residuos existentes.  
- Pulpeado: En esta fase se quita la pulpa de la maca.  
- Filtrado y refinado: En esta fase permite filtrar los productos, el cual se da por 
coladeras y así se elimina cualquier cosa extraña. 
- Etapa de concentrado. Los insumos pasar a ser dosificados. 
- Mezclado. De esta manera se realiza con la entrada de agua tratada.  






- Pony, bebida energizante hecha con origen de productos naturales, logra representar 
una opción nutricional para promocionar en el mercado, así mismo no suele inyectar 
vitalidad de forma sana, lo cual manifiesta una ocasión negocio sustentable.  
- Según dicho análisis del estudio, mediante estudios realizados anteriores, indica el 
cual la existencia de una nueva forma de cuidar la salud y por lo cual los que consumen 
prefieren cada vez más por productos naturales.  
- Existen consumidores que tienen mucho interés en la consumición de la bebida 
energizante que su principal base son los productos naturales y mientras y mientras 
que otros optan por preferir por sabores tropicales, en donde mediante las siguientes 
conclusiones escenifican la gran ocasión y factibilidad en el negocio. 
- Pony, es una investigación donde su planificación marca la diferencia y se logra 
concentrar en la fuerza de utilizar más acumulación de productos naturales, debido 
que en la actualidad en el mercado los productos energizantes en circulación altos 
índice de insumos químicos. 
 
Recomendaciones  
- Se recomienda que la marca debería innovar en sabores y presentaciones, con mayor 
demanda en el mercado. 
- La adquisición de equipos, realizándose a través del recurso de compra de leasing.  
- De esta manera sugerimos establecer la factibilidad de la investigación. En el cual  se 
aproveche la aceptación del mercado y de esta forma ofrecer nuevos productos y 
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 FICHA TECNICA DEL PRODUCTO  
Preparado por: Paola 
Alarcón Tequen 
Aprobado por: Ing. Marco García Paico Fecha: Octubre de 2019 
NOMBRE DEL PRODUCTO 
 
BEBIDA ENERGIZANTE A BASE DE MACA  
NATURALEZA PROPIA DEL PRODUCTO 
 
Bebida fría, fruto de la mezcla de concentrado de maca, colorante , cafeína, sorbato de potasio, conservante, saborizante. 
DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO 
Bebida realizada a base de mezcla de concentrado de maca, colorante amarillo N°08, cafeína, conservante, saborizante, 
sorbato de potasio, clarificar la bebida hasta obtener un color adecuado, incluir el colorante de naranja, luego de esta 
mezcla rigurosa obtenemos una bebida lista para el consumo. 
LUGAR DE ELABORACION 
Producto elaborado en el laboratorio de la Universidad Tecnológica del Perú – Campus Chiclayo 
FORMULACION  
Materia prima / Insumo Porcentaje 







Características Método de 
medición  
Especificación  
Color Organoléptico Amarillo brillante 
Olor Organoléptico Característico a naranja 
                          Sabor Organoléptico                                          Naranja 
INFORMACION NUTRICIONAL 
Contenido de envase de vidrio 500 ml  
Calorías                                84 g 
Grasas   808 g 
Carbohidratos   21 g 
Proteínas                                15 g 
CONSERVACION 
Se recomienda conservar en lugar fresco y seco, alejado de productos químicos y demás que puedan contaminar el 
producto. 
VIDA UTIL  
12 meses a partir de su fecha de empaque. Depende también de las condiciones del almacenamiento que el cliente le de 
al producto. 
 
Los porcentajes arriba propuestos no corresponden a los análisis realizados en laboratorio. 
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Anexo 2. Preparación de la bebida energizante 
 
Figura 7. Pesado de los insumos  
 





 Figura 9. Preparación de la bebida 
 








Figura 11. Mezclado de los insumos  
 
 
Figura 12. Producto final  
 
